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海鲜鲜度管理

鱼类的肌肉组织主要由水分、蛋白质、脂肪等组织。其中水是主要成分，占70％～80％的比例。鱼类的脂肪主要是不饱和酸，温度越低，不饱和的程度越高，因此，生活在寒冷的深水海洋里的鱼类的营养价值相对较高；不饱和酸的另一个特点是易氧化，氧化喉的鱼体会出现黄褐斑和难闻的气味，这也是鱼类比较易坏的原因之一。鱼的外表有皮肤、鱼鳞和分泌黏液的黏液腺，表皮中有光彩细胞，鱼鳞中含有黑、黄、红、白等各种色素，因此鱼类才有各种各样的颜色，构成海洋、河流中一幅幅美丽缤纷的壮丽景观。

（1） 鲜度管理的原理

海产类商品，特别是占经营比例较大的鱼类商品，非常容易腐败，保鲜和质量的控制过程直接决定水产品的质量和销售，由于部分水产品的变质会产生毒素，人误食用后会中毒，因此鲜度的管理和质量的控制成为营运的重要内容。鱼类容易腐败的原因如下：

1、 鱼的自身的特征

鱼的肌肉组织柔软、细嫩，体内含有丰富的蛋白质和较多的水分，体表有黏液的分布，无论是蛋白质、水分、黏液，都是细菌、微生物繁殖的营养基，为细菌、微生物的繁殖客观上创造了极好的条件。此外，鱼类的外皮较薄，鱼鳞片容易脱落，捕捞更容易受伤，细菌则容易侵入。

2、 鱼的自溶

鱼类在死后不久，鱼体则进入较短期的僵硬期。僵硬期结束后，鱼体在体内生物酶的作用下，迅速进入自溶阶段。鱼体内的蛋白质被分解为大量的低分子代谢物和游离的氨基酸，这些则成为细菌繁殖的可直接利用的营养物，鱼体内的PH值发生相应的变化，所形成的酸碱环境非常利用细菌、微生物的繁殖。

3、 细菌的感染

鱼类自身携带细菌较多，因鱼类的汛期短、捕捞的季节性强，捕捞后为保鲜要迅速进行打冰处理，所以极少进行剖肚处理，因此内脏、鱼腮、表皮则带着大量的细菌，细菌感染的数目是比较大的。

由细菌的繁殖的六大条件来分析，鱼类商品具备了较多的条件，营养基、温度、湿度、PH值及数目较多的初始细菌，这成为鱼类商品的易坏、难保鲜的重要原因。

（2） 鲜度变化的过程

    鱼体死亡后的鲜度变化有一个过程，经历鱼体的僵硬－自溶－腐败三个阶段，其相对应的鲜度变化过程是鲜度良好－鲜度差－腐败。

1、 鱼体僵硬

肌肉有柔软变硬，手指按压，指印不凹馅，手拿鱼头，鱼尾不会弯曲，口紧密，鱼腮盖紧合，鱼体僵硬。鱼体在此阶段的鲜度良好，因此僵硬硬长，有利于鱼体的质量保鲜。僵硬期的长短鱼类的种类、环境的温度、捕获环境中的诱饵丰富，僵硬期的时间长，捕获后迅速致死的鱼比剧烈挣扎、疲劳而死的鱼，僵硬期要长。

2、 自溶

鱼类自己消化体内养分的过程，鱼体内的各种酶对鱼体进行自行分解，将蛋白质分解为氨基酸和低分子化合物，肌肉则变软，失去弹性。温度将影响这一进程，温度越高，酶的活性越强，自己消化养分的过程越快，鱼的自溶就越块，鱼变质的愈快。

3、 腐败

鱼在自溶过程中的生成物，成为细菌的营养基，细菌、微生物迅速繁殖，将蛋白质、氨基酸、含氮物分解为氨三甲胺、组胺、硫化氢等，产生腐臭味，失去使用价值，此时鱼已经完全变质。

（3） 鲜度管理的措施

由于冰鲜水产品易自身分解劣变，细菌繁殖，所以易导致品质腐坏，因此海鲜产品尤其要注意鲜度管理。

1、 温度管理法

（1）低温储存

   从商品运输到商场的存放均要维持低温状态，储藏温度-2℃～2℃。陈列的温度在5℃以下，有条件的操作间温度控制在12℃以下。营运中尽量减少海鲜产品在常温的暴露时间。

（2）冰藏法

用淡水或海水制成冰片或冰粒，按一定的比例与鱼混放，鱼体要清洗干净，方法是一层冰，一层鱼，薄冰薄鱼，以降低鱼体的温度起到保鲜的作用。

（3）微冻法

    将鱼体放置于-1℃～-2℃的温度下保存，鱼体中的部分水分会发生冻结，这对鱼体的保鲜是非常有利的。保鲜期比0℃条件下延长1.5-2.0倍，并且不会影响鱼的品质合风味。

	品名
	温度
	周转期

	活鲜水产
	适宜
	1～2天

	冰鲜水产
	-1℃～5℃
	1.5天～2天

	冷冻水产
	-18℃
	30天

	水产干货
	常温
	30天


2、 卫生管理办法

（1） 海鲜整体区域的卫生，包括人员、储藏、加工、陈列等各区域的卫生情况。

（2） 商品处理的程序符合卫生标准，如处理商品时必须戴一次性的手套，商品不能直接接触地面等。

（4） 鲜活海鲜的鲜度管理

鲜活海鲜的鲜度管理主要就是怎样将活的水产商品养活，尽量延长生命。活水产与冰鲜水产的市场的售价差距非常大，如果超市进货是活鲜，但因养殖不慎导致过量的活鲜死亡，死亡的活鲜只能降价处理，则价格上的损失将较大，有一些活鲜，如蟹类，死亡后将不能食用，则只能丢弃处理。因此活鲜的养殖的好坏不仅是一个鲜度管理的问题，对控制损耗、毛利的损失有很大的影响。

1、 养殖池循环的设计

（1） 水循环：海水养殖和淡水养殖不同，它们所需要的温度、盐度都不同，因此海水循环与淡水循环要分开。水循环有单池水循环和多池水循环，单池水循环是每一个水池有一个进水管、一个出水管，多池水循环是两个或两个以上水池拥有一个进水管和一个出水管。

（2） 气循环

大气的空气--------充氧压缩机--------充氧管-----养殖池-------鱼消耗

2、 养殖水的配置与水温的控制

（1） 养殖水产的水不能直接用自来水，必须加入一定比例的海水或池塘养鱼的水，这样才有利于鱼类的养殖。

（2） 水温的控制，一方面靠温度调节机器来实现，同时也可以通过加入热水袋或冰块来适当的调节不同的水产品，都有其生活的最低温度，最高温度及最适宜的温度范围。

3、 养殖种类的规类

由于超市养殖池空间的有限，不可能做到一种鱼一个池，多种鱼混养在同一池中，因此鱼的规类放养要正确。如鲫鱼、鲤鱼、福寿鱼可以放养在一起。

规类时主要考虑：

（1） 海水鱼与淡水鱼要分开；

（2） 规类在一起的鱼种生活的水温要尽量一致；

（3） 规类在一起的鱼种的性情要相似，即凶猛肉食性的不能同温驯非肉食性的放养一起；

（4） 大类不同的不组合在一起，如虾不同鱼放在一起

